Rozwdj Regionalny i Polityka Regionalna 52: 265-274
https://doi.org/10.14746/rrpr.2020.52.16
2020

Izabela Chudzynska

Wyzsza Szkota Gospodarki w Bydgoszczy
Katedra Gospodarki Turystycznej
izabela.chudzynska@byd.pl

® hitps://orcid.org/0000-0001-5123-6329

Kuchnia ochwes$nicka narzedziem promocji
regionu

Zarys tresci: Wspoélczesne jedzenie nabralo nowego, szerszego wymiaru. To nie tylko
sposob na zaspokojenie glodu, wyrazenie swojej pozycji spotecznej czy okreslenie naro-
dowej badz regionalnej tozsamosci, wspélczesne jedzenie to jedzenie $wiadome, sposéb
na ekspresje posiadanego swiatopogladu, to cz¢$¢ wspoélczesnej etyki. Jedzenie to réwniez
doskonale narzedzie do promocji miasta badz regionu. Celem opracowania jest analiza
zagadnien zwigzanych z kuchnig regionalng na przykladzie kuchni ochwes$nickiej jako
narzedzia skutecznie promujacego region. Metode badawcza zastosowang w niniejszym
opracowaniu $cisle dopasowano do jego celéw. Wykorzystano analize¢ danych zastanych,
tzw. desk research, w tym pie¢ strategii propagowania etnicznych/lokalnych kuchni opra-
cowanych przez Long (2015). Wykazano, ze badana kuchnia chociaz ma wszystkie cechy
,nowego” jedzenia, opisane przez Lucy Long, ktére wywoluja zainteresowanie konsu-
mentéw, nie stala si¢ skutecznym narzedziem promujacym region.

Stowa kluczowe: turystyka kulinarna, dziedzictwo kulinarne, strategia rozwoju regionu,
kuchnia ochwesnicka

Wprowadzenie

W rolniczy krajobraz okolic Skulska i Slesina wkomponowane jest sanktuarium
maryjne w Licheniu Starym. Od wielu lat progi tej $wiatyni przestepuja tysia-
ce pielgrzymoéw. To dzieki nim wielu Polakom udaje si¢ umiejscowi¢ na mapie
gmine Slesin (sasiadujaca gmina Skulsk pozostaje nadal nierozpoznawalna).
Tereny obu gmin cechuje rolniczy krajobraz typowy dla Wielkopolski, poprze-
tykany malowniczymi jeziorami, na ktérych mozna uprawia¢ turystyke wodna.
Obszar ten udostepnia doskonate warunki do zeglarstwa, kajakarstwa, wio$lar-
stwa, windsurfingu oraz sportéw motorowodnych. Jeziora tych gmin wchodza
w sktad szlaku wodnego, zwanego Wielka Petlg Wielkopolski (dtugos$¢ 688 km).
Nie tylko jeziora stanowia atrakcje tego obszaru, sa nia réwniez pamiatki prze-
sztoéci. W Slesinie znajduje sie Brama Napoleoniska, ktéra w powszechnej opinii
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postawili w 1812 r. mieszkancy miasteczka na cze$¢ francuskiego cesarza Napo-
leona Bonapartego. Za jej posrednictwem mieli unikna¢ zbyt duzych $wiadczen
na rzecz wojska. Inne Zrédta sugeruja, ze brama zostata zbudowana na cze$¢ Fry-
deryka Augusta I Wettyna, ktéry w latach 1807-1815 byt ksieciem warszawskim
(Budzinska i in. 2013). Fundatorem jej mial by¢ wiasciciel miasta i jednocze$nie
dziedzic z pobliskiej miejscowosci Piotrkowice — Walknowski (Walichnowski)
herbu Wieruszowa. Taka wersje podaje dziedziczka mikorzynska, Anna Milew-
ska, w opublikowanym artykule z 1880 r. w czasopi$mie ,Wedrowiec”. Orzel,
ktory znajduje sie na szczycie bramy, nie tylko nie wyjasnia powoddéw jej powsta-
nia, ale dodatkowo budzi liczne spory. Najczesciej uznaje sie go za orta napole-
onskiego. Pomimo to cze$¢ heraldykéw widzi w nim orta pruskiego, co moze
$wiadczy¢ o tym, ze tuk triumfalny postawiono jednak, by uczci¢ cesarza pruskie-
go (http://gminaslesin.futurehost.pl). Natomiast w gminie Skulsk znajduje sie
pochodzacy z potowy XIX w. palac w Lisewie, obecnie zaadaptowany na kompleks
restauracyjno-patacowy (https://pl.wikipedia.org). Jeziora, zabytki i koniecznos¢
znalezienia innych Zrédet zarobkowania niz rolnictwo spowodowaly, Zze na tych
terenach zaczela rozwijaé si¢ turystyka. Jedng z inicjatyw lokalnych majacych na
celu uatrakcyjnienie regionu byto odtworzenie kultury handlarzy gesi. W cen-
trum Slesina usytuowano fontanne z gesia i pomnik handlarza z gesia pod pazu-
cha. Na tablicy informacyjnej nieopodal pomnika zamieszczono informacje: ,,Gdy
w 1358 roku Slesin otrzymatl prawa miejskie, czyli w praktyce prawo do organi-
zowania targdéw, handel byt juz najwazniejszym Zrédiem dochoddéw jego miesz-
kancéw. Z czasem gtownym przedmiotem handlu staly sie gesi. W ogromnych
stadach, gesi byly pedzone na sprzedaz, nawet przez setki kilometréow. Handel
odegrat takze wielka role w ksztaltowaniu zwyczajow oraz wyjatkowego jezyka,
ktorym $lesinscy kupcy postugiwali sie w swej codziennej pracy. Gesi i jezyk do
dzi$ pozostaly symbolem handlowych tradycji tego miasta” (https://kierunekna-
dzis.blogspot.com). W programie gminnych imprez pojawily si¢ wydarzenia pro-
mujace kuchnie handlarzy ge$mi, tzw. kuchnie ochwesnicka, a restauracje w swo-
ich menu zaczely umieszcza¢ jej dania. Starano sie w ten sposdb wykorzystaé
aktualny trend, polegajacy na budowaniu atrakcyjnosci turystycznej regionu na
fundamentach dziedzictwa kulinarnego (Durydiwka 2013, s. 12), w ten sposob
chciano umozliwi¢ turystom degustacje potraw kuchni regionalnej, kupowanie
produktéw naturalnych i uczestnictwo w kulinarnych warsztatach.

Celem opracowania jest analiza zagadnien zwigzanych z kuchnia regionalng,
na przykladzie kuchni ochwesnickiej, jako narzedzia skutecznie promujacego re-
gion. Do tego celu odpowiednio dobrano metode badawcza. Zastosowano analize
danych zastanych, tzw. desk research, do ktérej wykorzystano takze pie¢ strategii
propagowania etnicznych/lokalnych kuchni opracowanych przez Long (2015).

Czym jest kuchnia ochwes$nicka?

W wyniku drugiego rozbioru Polski Slesin znalazt sie w zaborze pruskim.
W 1815 r., po kongresie wiedenskim, ktéry po epoce napoleonskiej staral sie
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przywréci¢ dawny tad w Europie, Slesin znalazt sie w Krolestwie Polskim, czyli
w zaborze rosyjskim. W niedalekim Anastazewie i Strzalkowie przebiegala grani-
ca z zaborem pruskim, co sprzyjato rozwojowi przygranicznego handlu. W XVIII
w. gtéwnym towarem wedrownych kupcéw okolic Slesina i Skulska byly ochwe-
sty, czyli recznie malowane obrazy $wietych. Handlarze dla utajnienia swoich
rozméw zaczeli porozumiewad sie miedzy soba ,tajemnym jezykiem”, pozniej
nazwanym kming ochwes$nicka, ktéra stanowil zlepek stéw zapozyczonych z roz-
nych jezykéw: polskiego, rosyjskiego, niemieckiego i czeskiego. W XIX w. ,,jezyk”
ten przejeli $lesinscy handlarze ge$mi. Ochwesnicy zajmowali sie przepedzaniem
gesi do komor celnych m.in. w Anastazewie i Strzalkowie, skad gesi koleja je-
chaty w gtab Niemiec. Dojscie do kolei wymagato przebycia wielu kilometrow,
dlatego przed wyruszeniem w droge gesi byly , podkuwane”. W celu zabezpie-
czenia gesich fap przepedzano ptaki przez ptynna smole, a nastepnie pierze. Tak
przygotowane gesi mogly pokona¢ czekajaca je dtugg droge bez pokaleczenia tap
(http://gminaslesin.futurehost.pl). Obecnie mato kto zajmuje sie w gminie Sle-
sin i Skulsk hodowlg i handlem ge$mi, nieliczni znaja tez , kmine ochwes$nicka”.
Jeszcze do niedawna bylo osiem oséb, ktéore opanowaly umiejetnosé postugiwa-
nia sie tym ,jezykiem” (http://idziemy.pl). Historia handlarzy drobiu stata sie
kanwa do stworzenia kuchni ochwesnickiej, ktérej podstawowymi sktadnikami
sg gesina i ziemniaki. Potrawy sktadajace sie na te kuchnie zostaly zaczerpniete
z oferty dan przygotowywanych przez cztonkinie Két Gospodyn Wiejskich okolic
Slesina. Dlatego tez wydana przez Miejsko-Gminny Oérodek Kultury w Slesinie
ksigzke z recepturami kuchni ochwes$nickiej zatytutowano , Kuchnia wiejska”.
Przepisy w niej zgromadzone opierajg si¢ na powszechnie dostgpnych w wiejskich
sklepach sktadnikach, z ktérych wedtug dyrektora osrodka kultury i wspétauto-
ra ksigzki kucharskiej mozna bylo z ,niczego zrobi¢ co$” (Augustyniak 2020, s.
27). Podstawowym sktadnikiem tej kuchni sa ziemniaki, nazywane , pyrami” lub
,kartoflami”. Daniami przygotowywanymi z nich sa: obsypunka, prazuchy, kluski
ziemniaczane, pyzy z ziemniakéw surowych, pyrczok oraz plyndze, czyli placki
ziemniaczane. Obsypunka to wypelnione masa ziemniaczang jelita wieprzowe.
Te ziemniaczane kietbasy podawane sa po ugotowaniu. Niekiedy dodatkowo sa
obsmazane lub grillowane. Prazuchy (zwane tez dziadami) to porcje masy ziem-
niaczanej wymieszanej z pokrojonym boczkiem, ktére podaje si¢ po obsmazeniu
z przesmazong cebulka. Natomiast pyrczok to rodzaj zapiekanki z surowych ziem-
niakéw, miesa wieprzowego, kietbasy i boczku. Pyrczok nazywany jest tez ,,bam-
brzokiem”, w przeszlosci nazwe te stosowano do okre$lania ludno$ci niemieckiej
(http://gminaslesin.futurehost.pl). Typowymi zupami kuchni ochwesnickiej sa:
polewka, czyli zupa z kwasnego mleka, oraz czarnina, zwana ,,czarng polewka”.
W opinii gospodyn zrzeszonych w Kole Gospodyn Wiejskich w Ignacewie, trady-
cyjna czarnina powinna by¢ serwowana z kluskami ziemniaczanymi i , owijon-
kami”. ,,Owijonki” przygotowuje sie z oczyszczonych jelit kaczych, za pomocg
ktorych przywiazuje si¢ do kaczych lap zotadki (Boronski, Chmielewski br., s.
22-24). Potrawy z gesiny reprezentowane sg przez gesie pipki (to rodzaj gulaszu
z duszonych gesich zoladkéw), ges faszerowang kasza, ges z ryzem i gruszkami,
ge$ cezara i ge$ po chiopsku. W zbiorze spisanych tradycyjnych receptur okolic



268 Izabela Chudzynska

Slesina znalazly sie réwniez przepisy na dania, ktére opatrzone zostaly okresle-
niem ,,ochwesnicka” lub ,,ochwes$nicki”. Potrawami tymi sa kapusta ochwesnic-
ka i tort ochwes$nicki (Boronski, Chmielewski br., s. 31, 54). Recepture na tort
ochwesnicki dostarczyly cztonkinie KGW Marianowo. Tort ten sklada sie z kla-
sycznego biszkoptu i kremu grzanego russel'. Natomiast kapusta ochwesnicka to
rodzaj zapiekanki sktadajacej sie z kapusty kiszonej, ryzu, mielonego miesa i we-
dlin. Poszczegdlne sktadniki dania uklada sie warstwami i zapieka. Danie to jest
od przeszto 20 lat atrakcjg imprez grillowych Agroskansenu ,,Lesna Polana” poto-
zonego nad Jeziorem Slesinskim. Potrawg lokalna, ktora swoja nazwa nawiazuje
do miejsca, jest pstrag po $lesinsku. Ryba przygotowywana zgodnie z ta receptura
faszerowana jest suszonymi $liwkami i pieczarkami przesmazonymi z cebula.

Kuchnia ochwesnicka w roku 2013 byla tematem przewodnim projektu pn.
»Kuchnia ochwesnicka produktem markowym gminy Slesin” realizowanym przez
Lokalng Organizacje Turystyczng ,Marina”. Celem tego projektu byto przyblize-
nie historii i tradycji kuchni ochwes$nickiej osobom zamieszkujacym gmine badz
na jej terenie pracujacym, a zwigzanym z gastronomig. W folderze wydanym
w ramach projektu znalazta sie krotka charakterystyka kuchni ochwesnickiej:
,Oryginalna kuchnia ochwesnicka bazuje na prostych i tatwo dostepnych sktad-
nikach, z ktérych mozna byto stworzy¢ wysokoenergetyczne positki. Podstawo-
wym elementem potraw kuchni ochwes$nickiej sg ziemniaki, w miare mozliwosci
okraszone miesem lub cebulg. Z ziemniakéw przygotowywano potrawy takie jak
placki ziemniaczane, szare kluski okraszone skwarkami, szagéwki (kluski z maki
i ziemniakéw), pyry z gzikiem (czyli ziemniaki z serem) lub pyrczok. Na $wia-
tecznym stole znajdowaly sie czesto potrawy z drobiu, takie jak kurczak pieczony
lub duszony, ges$ pieczona czy gesi pipek. Daniem typowo regionalnym jest tez
czarnina czyli zupa z dodatkiem krwi kaczej. Wérdd przypraw dominowaly suszo-
ne i $wieze ziota, popularnym dodatkiem byly tez grzyby, latwo dostepne dzieki
bliskosci lasu” (http://docplayer.pl). Folder zawiera réwniez adresy lokali gastro-
nomicznych, w ktérych serwowane sa dania kuchni ochwesnickie;.

Mimo ze wszystkie kolejne szczeble samorzadu terytorialnego zaangazowaty
sie w edukacje kulinarna miejscowej ludnosci zatrudnionej w gastronomii oraz
kobiet stowarzyszonych w Kotach Gospodyn Wiejskich, w publikowanie broszur
i ksigzek, a takze organizowanie konkurséw, festynéow, w opinii oséb bezpo-
$rednio zajmujacych si¢ jej promocja kuchnia ochwes$nicka nie stala si¢ atrakcja
przyciagajaca turystow (Augustyniak 2020). Szukajgc wyjasnienia przyczyn tego
zjawiska, na podstawie dostepnych zrdédet (drukowanych, internetowych) w dal-
szej czesci niniejszego opracowania poddano analizie potrawy sktadajace sie na
lokalng kuchnie. Do tego celu wykorzystano opisane przez Long (2015) strategie
popularyzowania etnicznych/lokalnych kuchni, aby przy ich udziale ustali¢, jakie
cechy kuchni ochwesnickiej sprawiaja, ze nie stala sie ona skutecznym narze-
dziem promocji regionu.

! Kremy grzane otrzymuje si¢ z jaj, cukru, masla lub margaryny i substancji smakowo-zapacho-
wych. Kremy nalezace do tej grupy sporzadza si¢ z ogrzanej masy jajowo-cukrowej, ktéra ubija si¢
i laczy z napowietrzonym ttuszczem.
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Jezyk kuchni lokalnych

Lokalne jedzenie moze by¢ powodem dumy, sposobem na wyréznienie sie od sa-
siadéw, jak rowniez czynnikiem przyciagajacym klientow w przypadku restaura-
gji czy turystéw w przypadku regionu/miasta. Lucy M. Long, analizujac sposoby
prezentowania etnicznych/lokalnych kuchni, wyréznita pie¢ strategii ich propa-
gowania. Jednym z wybranych przez nig miejsc do prowadzenia obserwacji byly
koreanskie restauracje, poniewaz tam sukces przyjetych strategii przektadal sie
na wymierny efekt popularnosci lokali wéréd klientéow (Long 2015, s. 435-446).
Pierwsza strategia negocjacji z konsumentem nowego jedzenia polega na zazna-
czeniu jego ,,ram”, czyli wkomponowaniu jedzenia w charakterystyczng scenerig,
np. w postaci specyficznego jezyka w menu, odpowiednich dekoracji w miejscu
spozywania jedzenia czy niecodziennej aranzacji potraw. Sposéréd lokali wymie-
nionych w folderze promujacych kuchnie ochwesdnicka probe wkomponowania
oferty gastronomicznej w klimat dawnego Slesina, ktérego uliczkami przechadza-
li si¢ handlarze ge$mi, podjeto w Oberzy Pod Kulawa Gesia. Sama nazwa restau-
racji sugeruje zwiazki z przeszloscia? poprzez zastosowanie sléw oberza i ges.
Stylistyke odwotujaca sie do dawnych czaséw wykorzystano tez na stronie inter-
netowej restauracji (http://www.oberzaslesin.pl). Kolorystyka jej nawigzuje do
barw dawnych fotografii, ktére réwniez zostaly tam umieszczone. Stare zdjecia
handlarzy ge$mi tworzg gtéwny filar wystroju restauracji. Wnetrze stanowi pota-
czenie wielu styléw. Na §cianach znajduja sie trofea mysliwskie, a bar jest pokryty
strzecha. Ponownym nawiazaniem do gesi jest informacja na stronie internetowej
oberzy, z ktérej wynika, ze w czesci hotelowej goscie beda mieli do dyspozycji
puchowe pierzyny wykonane w $lesinskim zaktadzie pierzarskim.

Drugg strategia stosowang w popularyzowaniu regionalnych/lokalnych kuch-
ni jest nadawanie potrawom ,szczegélnych” nazw. Zabieg ten z jednej strony
powoduje, ze turysta/klient restauracji zwraca uwage na potrawe/produkt, zas
z drugiej strony sprawia, ze to ,nowe” jedzenie nie zostanie przez niego odebra-
ne jako niesmaczne lub niejadalne (Long 2015, s. 443). Kuchnia ochwes$nicka
juz w swojej nazwie wywoluje zainteresowanie, gdyz nie kojarzy sie z miejscem,
regionem ani profesja. Z drugiej strony, nie przywodzi tez na my$l zadnych sko-
jarzen, ktére moglyby zniecheca¢ do konsumpcji. Dodatkowo w zbiorze potraw
tej kuchni znalazly sie dania o zagadkowych nazwach, takie jak obsypunka, pra-
zuchy, pyrczok, owijonki i gesie pipki, co powoduje, ze odbierane sg one jako nie-
codzienne i egzotyczne. Natomiast niestosowanie tych nazw we wspodtczesnym
jezyku wskazuje dodatkowo na ich odniesienia do przesztosci. Dodanie za$ okre-
$lenia ochwesnicki badz $lesinski podkresla zwiazek jedzenia z miejscem jego
pochodzenia.

Trzecig strategie stanowi ,opowie$¢”, ktéra moze wyjasnia¢ sklad potrawy,
tlumaczy¢ jej zwigzki z miejscem i przesztoscia czy tez uczy interpretowac zna-
czenia przypisane kulturowo jedzeniu (Long 2015, s. 443-444). Strategia ta jest

2 Oberza to, zwlaszcza dawniej, dom na wsi lub przy ucze¢szczanej drodze, w ktérym mozna co$
zje$¢ i wypic za oplata, czasem tez przenocowac (https://dobryslownik.pl/slowo/ober%C5%BCa
/32348/#znaczenie-20101).
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najpowszechniej stosowana. To w oparciu o nig powstajg kuchnie narodowe, pra-
dawne potrawy zwiazane albo z wazna osobg (np. truskawki a 14 Romanow), albo
z miejscem (np. panforte z Sieny). W przypadku kuchni ochwesnickiej opowies¢
siega nie do konica sprecyzowanego czasu w przesztosci®, kiedy handel ge$mi
w okolicach Slesina byt optacalny. Zgodnie z nia handlarze ge$mi, hodowcy dro-
biu oraz mieszkancy Slesina badz okolicznych wsi wypracowali swoista kuchnie
o prostych, acz pozywnych daniach. W kuchni tej oprécz historycznych zwigzkow
z przeszlo$cig podkreslany jest jej wiejski charakter (ksigzka ze spisem receptur
kuchni ochwesnickiej wydana zostata pod nazwa ,, Kuchnia wiejska”).

Dostosowanie menu do klienta to sposéb na upowszechnianie kuchni etnicz-
nych, ktérych pewne dania nie znalazlyby odbiorcow (w ilosci pozwalajacej na
utrzymanie lokalu gastronomicznego) w innej spotecznosci. W tym celu dobiera
sie receptury, tak aby zachowaly swoj egzotyczny charakter, a zarazem byly po-
dobne do dan jedzonych przez dang spoteczno$¢ (Long 2015, s. 444). Ten zabieg
stosowany jest sporadycznie w przypadku kuchni lokalnych, cho¢ nie oznacza to,
Ze nie jest wykorzystywany. Polega on na szczegélnym doborze menu. Muszg sie
w nim znalez¢ symboliczne dla danej kuchni potrawy, aby mogta by¢ rozpozna-
walna. W przypadku kuchni ochwes$nickiej takimi daniami, ktére pozwalajg sie jej
wyrézni¢, sa: obsypunka, pyrczok i czernina z owijonkami.

Ostatnia metoda na upowszechnienie ,nowej” kuchni polega na dostosowa-
niu dan do gustéw kulinarnych jej odbiorcow (Long 2015, s. 445). W kuchni
ochwesnickiej polega to na uwspolczesnianiu potraw, ktére obfituja w dodatki
warzywne i owocowe. Sposoby na przygotowanie pieczonej gesi sg tak réznorod-
ne, ze zadowolg nawet szukajacych nowych doznan kulinarnych foodi.

Jedzenie w kulturze ludowej

Kuchnia ochwesnicka nie jest kuchnig regionalna rozumiang jako tradycyjna, co-
dzienna badZz domowa kuchnia, ktérg charakteryzuje réznorodno$é regionalna.
Nie jest tez kuchniag bedacg w opozycji do kuchni propagowanej przez podmioty
przygotowujace jedzenie w celach komercyjnych ani tez kuchnig uksztaltowang
przez informacje zaczerpniete z nauk zajmujacych sie zywnoscig i zywieniem.
Ksztatt kuchni regionalnej byt odbiciem dostepnych dla spotecznosci produktow
zywnosciowych oraz jej religii. Zwiazek kuchni z religia moégl mie¢ charakter
zardwno pozytywny, przejawiajacy si¢ réznego rodzaju potrawami $wiateczny-
mi, jak i negatywny, w postaci zakazéw pokarmowych, najczesciej zwigzanych
z okresami postu badz z tabu pokarmowym. Dostepno$¢ produktéw natomiast
wyznaczala granice kulinarnej kreatywnosci danej spotecznosci (Yoder 1972, s.
325-350). Analizujac potrawy kuchni ochwes$nickiej, trudno nie zauwazy¢, ze
podstawowym jej sktadnikiem jest gesina, mimo ze w okolicach Slesina w wiek-
szosci gospodarstw zaniechano hodowli tych ptakéw. Gesina nie jest tez miesem

3 Zjawisko to jest powszechnie znane jako tworzenie tradycji wynalezionych, w ramach ktérych
odwolanie si¢ do przeszlosci blizej nieokreslonej jest sposobem na uwiarygodnienie tworzonej
tradycji. Wigcej na ten temat w opracowaniu Hobsbawm i Ranger T. (2008).
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tanim*, co mogloby czyni¢ ja powszechnie dostepng. Gesina jest dobrem rzad-
kim i drogim oraz ma swoja lokalng opowies¢, czyli jest doskonalym produktem
do jedzenia zwigzanego ze szczegdlng okazja, taka jak $wieta religijne, wazne
uroczysto$ci rodzinne, ale réwniez wyjazdy o charakterze turystycznym. Wydaje
sie, ze potrawy z gesiny, ktore wcale nie musialy by¢ popularne wsréd hodow-
céw i handlarzy gesmi, z duzym prawdopodobienistwem na wsi poczatku XX w.
byly $wiatecznym daniem. Zostaly jako takie zapamietane i w momencie, kiedy
kota gospodyn wiejskich zostaly zobligowane do wskazania dawnych, tradycyj-
nych dan, ich wspomnienie zostalo ponownie przywolane. Zapotrzebowanie na
receptury oraz zmieniajace sie gusta kulinarne sprawily, ze ge$ w kuchni ochwe-
$nickiej przygotowywana jest na wiele sposobéw. Potrawy z ziemniakoéw, takie jak
pyrczok i obsypunka, sa reminiscencja czaséw, gdy ziemniaki stanowily podstawe
diety mieszkancow wsi. Powrét do lokalnej kuchni, nawet jesli tylko restauracyj-
nej badz kiermaszowej, zawdzieczaja swej niecodziennej nazwie. Zatem bardziej
nalezatoby rozpatrywac te kuchnie w kategoriach produktu turystycznego oraz
narzedzia promujacego region niz kuchni regionalnej, ktéra stanowi historie spo-
tecznosci zakodowang w jedzeniu (co nie oznacza, zZe nie jest zbudowana z ,,okru-
chéw” pamieci kulinarnej mieszkancéw okolic Slesina). Kuchnia ochwes$nicka
nie ma dan, ktére bylyby upamietnieniem jakich$ wydarzen z zycia spotecznosci,
nie obfituje w produkty powszechnie dostepne w regionie (ggsina do takich nie
nalezy), za to mowi o przesziosci w sposéb wyrywkowy, a wspomnienia potraw
z dawnych lat mieszaja si¢ ze wspdlczesnymi ich interpretacjami, jak tez z zupel-
nie nowymi recepturami, ktére sprawiaja, ze staje sie ona bogatsza, moze bardziej
dostosowana do oczekiwan wspoélczesnego odbiorcy.

Wspieranie produktéw tradycyjnych/regionalnych

Przetom XX i XXI w. to czas, kiedy silnie wzrasta zainteresowanie jedzeniem
w jego niebiologicznym wymiarze. Jedzenie zaczyna by¢ istotna czescig kultury,
a niekiedy recenzentem zachowan ludzkich, co znalazto odzwierciedlenie w opi-
niach, np.: jedzac codziennie obiad przy wspdlnym stole zapewniamy szczescie
naszej rodzinie, rezygnujac z jedzenia migsa, sprawimy, ze $wiat nie bedzie skazo-
ny przemoca (Glassner 2007, s. 9-13), egzotyczne kraje poznajemy poprzez do-
$wiadczanie ich kultury kulinarnej, wolny czas spedzamy w restauracjach, ktére
mogg by¢ tez celem wypraw turystycznych. Pojawia sie swiadomos¢, ze dla Ziemi
i dla ludzi ja zamieszkujacych korzystne jest nabywanie jedzenia, ktére powsta-
je w najblizszym otoczeniu, gdzie konsument zna jego producenta (w literaturze
przedmiotu jest to tzw. blisko$¢ spoteczna). Powstajg liczne publikacje (Pretty
i in. 2005, Coley i in. 2011, Tundys 2015, Bloemhof i in. 2017, Ludwik 2018),
ktorych gtéwnym przedmiotem zainteresowania jest produkt lokalny, juz w swej
lokalnosci zawierajacy przekaz, ze jest bardziej naturalny (istotnie czesto produkty

4 Obecnie czesto cena decyduje o dostepnosci produktu spozywczego. Wigcej na ten temat w opra-

cowaniu Chudzynskiej (2014).
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ekologiczne sa dystrybuowane z pominieciem posrednikéw albo w specjalistycz-
nych sklepach, ktérych wiasciciel zna producentéw), typowy dla regionu i cze-
sto tradycyjny. Regionalno$¢ i tradycyjnos¢ zywnosci staje sie wartoscia, ktoéra
Polacy cenia gléwnie za smak i zapach (Grebowiec 2017, s. 65-80). Do ochrony
ich autentycznoéci i jakosci sluzy unijny system certyfikowania produktéw spo-
zywczych. Jednak uzyskanie europejskiego certyfikatu dla produktu tradycyjnego
badzZ regionalnego jest procesem do$¢ dtugotrwatym i wymagajacym wspotpracy
kilku lokalnych producentéw tego produktu podczas sktadania wniosku o jego re-
jestracje. Znacznie latwiej uzyska¢ wpisanie produktu/potrawy na Liste Produk-
téw Tradycyjnych prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Li-
sta ta ma za zadanie uchronienie przed zapomnieniem tradycyjnych/regionalnych
produktéw/potraw. To wilasnie na niej odszuka¢ mozna w zaktadce wojewodztwa
wielkopolskiego ziemniaczane potrawy kuchni ochwesnickiej, takie jak: szare klu-
ski (wpisane na liste 11.05.2007), plyndze (17.12.2009), bambrzok (3.06.2013),
pyrczok (25.10.2019) (https://www.gov.pl/web/rolnictwo/woj-wielkopolskie).
Daty wpisywania potraw na wspomniang liste wskazuja, ze dzialania zwigzane
z promocja regionalnych potraw nie zostaty zaniechane. Niestety w ich opisie nie
ma wzmianki o zwigzku z kuchnig ochwesnicka, zostaja zaliczone do duzego zbio-
ru potraw typowych dla Wielkopolski. W tym przypadku moze nie mie¢ to duzego
znaczenia, gdyz rozpoznawalno$¢ produktéw wpisanych na Liste Produktéw Tra-
dycyjnych oraz certyfikowanych unijnymi oznaczeniami w polskim spoteczenstwie
jest bardzo mata (Sieczko 2014, s. 397-406). Jednak duzo wskazuje na to, ze ry-
nek produktéw regionalnych jest jeszcze na poczatku swojego rozwoju, konsu-
menci potrzebujg produktéw z historig, ktére s elementem szerszego kontekstu
kulturowego. Poznajac nowe miejsce, chca poznaé i jego jedzenie. Doskonatym
miejscem kulinarnej edukacji od lat sg festyny i targi rolnicze, gdyz to dzieki nim
wiedza na temat lokalnych kuchni staje sie coraz wieksza, a tez i lokalne kuchnie
staja sie bardziej dostosowane do swoich odbiorcéw. Pomyst na kuchnie ochwe-
$nickg doskonale wkomponowuje sie w oczekiwania wspdlczesnego konsumenta,
poniewaz pozornie oferuje nieco swojskiej egzotyki i naturalnosci, cho¢ przy bliz-
szym poznaniu bardzo traci.

Podsumowanie

Kuchnia ochwes$nicka ma swojg opowies¢, ma potrawy o osobliwych nazwach,
ktore kryja dania prostej kuchni chtopskiej polowy XX w., ma tez swoj wyrdznik
w postaci gesiny (cho¢ wyrdznik ten nie spelnia swojego zadania, poniewaz ge-
sina od lat promowana jest jako produkt wojewodztwa kujawsko-pomorskiego,
a co gorsza — dodatkowo jako ogoélnopolski specjat na Swieto Niepodlegtosci).
Ma réwniez wszystkie cechy ,,nowego” jedzenia, opisane przez Lucy Long, ktore
umozliwiajg jego akceptacje przez konsumentéw, a zarazem wywoluja zaintere-
sowanie. Zatem kuchnia ta powinna by¢ skutecznym narzedziem promujacym
swoj region. Jednak wyniki niniejszego opracowania temu przecza. Znaczaca
wiekszo$¢ opinii na temat skutecznosci metod zastosowanych przez podmioty
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zaangazowane w promocje kuchni ochwasnickiej jest negatywna. Jedna z za-
sadniczych przyczyn tego zjawiska moze by¢ brak dbatosci o smak oferowanych
potraw oraz ich pospolity charakter. W produkcie gastronomicznym jego rdzen
stanowi ,nowy smak” (Stasiak 2016, s. 11-12), jest to element niezbedny, ktore-
go w oczekiwaniach turysty nie moze zabrakna¢. Jednak smak w badaniach jest
elementem trudnym, gdyz slabo mierzalnym.

Natomiast co do oceny drugiego czynnika, to pomimo, ze pieczony w blasze
placek ziemniaczany, zwany kolo Slesina pyrczokiem, ma swoje rézne regionalne
wersje, np. borowiacka (Bory Tucholskie), w postaci szandaru, podlaska jako bab-
ka ziemniaczana czy kurpiowska jako rejbak, to analizujac w ten sposéb kolejne
potrawy kuchni ochwes$nickiej, mozna zauwazy¢, ze zasadniczo kuchnia ta nie
ma potrawy, ktéra bytaby unikatowa badz ,dziwna”. Odnoszac sie do wypowie-
dzi dyrektora $lesinskiego osrodka kultury, ze ,kuchnia ochwes$nicka powstata
z niczego”, mozna stwierdzié, ze zazwyczaj z niczego powstaje nic, nie za$ co$.
Yoder (1972, s. 350) swoj artykul na temat kuchni regionalnych zakonczyt para-
frazg powszechnie znanego powiedzenia o religii, ze: ,, Kazdy naréd, kazda kultura
i kazde pokolenie tworzy taka kuchnie na jaka zastuguje”. Wtasciwsze bytoby
stwierdzenie, ze ma takg kuchnie, na jaka spoteczno$¢ sta¢, do jakich produktow
ma dostep, jakie potrawy tej spolecznosci smakuja® badz jaka kuchnie uwaza za
zdrowg i naturalng. Jednak warto zauwazy¢, ze kuchnia ochwesnicka to kuch-
nia festynéw i restauracji (tak przynajmniej zakladano w realizowanym projekcie
unijnym) i nie stanowi odbicia zwyczajow zywieniowych spolecznosci, a jedynie
wizje kuchni tradycyjnej i regionalnej wybranych oséb z tej spotecznosci. Mimo
to proces tworczy trwa, wiec moze wsrdd dzialan majacych na celu promowanie
lokalnej kuchni pojawia sie nowe, ciekawe, a przede wszystkim smaczne, pomy-
sly na promocje regionu, w ktérym onegdaj kwitt handel ge$mi.
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Ochwes$nica cuisine the promoting tool of the region

Abstract: Modern food has taken on a new, broader dimension. It is more than a way to satisfy hun-
ger, to express one’s social position, or to define one’s national or regional identity: modern food is
conscious food, it is a way to express one’s worldview, part of modern ethics. Food is also an excellent
tool to promote a city, a region or a small area, which often corresponds to a specific local government
unit. Such an example is the Ochwesnica cuisine which encompasses two communes of Slesin and
Skulsk in Wielkopolska. The aim of the study is to analyze issues related to regional cuisine as a tool
for effective promotion of the region, based on the example of the Ochwesnica cuisine. The research
method applied in this study is closely related to its objectives. The analysis of existing data — the
so-called desk research — was used along with the five strategies for promoting ethnic/local cuisine
developed by Lucy M. Long. As a result, it was established that the dishes of the Ochwesnica cuisine,
even though they have all the features of “new” food described by L.M. Long, do not arouse the tour-
ists’ interest. The reasons for this phenomenon can be found in the lack of innovation of the dishes of
this cuisine. The gastronomic product offered to tourists should contain the “new taste”, which was
apparently missing in the Ochwesnica cuisine.

Key words: culinary tourism, culinary heritage, regional development strategy, Ochwesnica cuisine



